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SAFRANLI RISOTTO (MILANO)

250 gr. Arborio pirinci
40 gryag

Yarim kuru sodan

1,5 litre tavuk suyu

5 gr safran

60 gr permesan peyniri
Tuz

Karabiber

Sogani yemeklik dodrayin, permesan peynirini rendeleyin. Safrani bardadin icinde elinizle bastirarak iyice
bastirin. Derin bir tencerenin i¢ine yagi koyun ve kizdirin sonra soganlari ekleyin ve 2-3 dakika kadar (renkleri
degismeyecek) kavurun.

Pirinci ekleyin ve surekli karigtirarak 2-3 dakika pigirin.

Piringler seffalaginca orta ateste pisirmeye devam edin.

Piringler iyice ¢ektiginde 1 kepge tavuk suyu ekleyin ve karistirmaya devam edin.

Tuz karabiber ekleyin. Risottunuz kremamsi bir kivama gelip hafifce diginize gelecek sertlige ulagana kadar
kepce ile tavuk suyu koyma kavuma islemine devam edin.(unutmayin 1 kepge ekledikten sonra suyunu
cekmeden tekrar tavuk suyu ilave edilmeyecek).

Istediginiz kivama gelen risottoyu atesten alin ve igine yadini ekleyerek hizlica karigtirin. Sonra rendelenmis
permesan peynirini ekleyin ve tekrar karistirin.

Karistirma iglemi bitince servis tabagina alin. Tabagi hafif¢ce yan cevirin ve altina vurarak riisottonun tabaga
yayllmasini saglayin.
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